Bad Gronenbach

W (J’b LLN’LL&[O« (Sardische Artischocken gediinstet)

Zutaten:

1 Artischocke pro Person

Etwas Knoblauch und glatte Petersilie fein gehackt
Prise Salz

1EL Olivenadl

2EL trockener Weif3wein

Etwas Wasser, Zitrone

Zubereitung:

Artischocke bleibt ganz, Stiel abschneiden und Schnittstelle mit Zitrone abreiben.
Unter flief3end kaltem Wasser waschen und Blatter etwas aufdehnen.

Knoblauch, Petersilie, Salz dartiber streuen, ebenso Olivendl, Weifdwein und etwas dazugeben.
Im Topf bissfest diinsten. Garprobe mit Holzstéabchen.

So werden sie gegessen:

Vorsicht Stacheln! Blatter von auf3en l6sen und unteren, essbaren Teil abnagen. Herz komplett essen.




